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 Produksi gelatin dari ayam kurang diminati karena rendahnya kualitas 
yang dimiliki terutama pada nilai viskositasnya. Pentautan silang adalah salah satu 
metode alternatif untuk mengatasinya yaitu dengan cara menambahkan bahan 
(agen pentaut silang) pada gelatin ayam tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan bahan pentaut silang yang paling baik untuk meningkatkan nilai 
viskositasnya. Prosedur dimulai dengan mengekstraksi gelatin dari kulit dan 
tulang kaki ayam yang telah di-demineralisasi dengan asam klorida hingga 
terbentuk ossein. Gelatin hasil ekstraksi kemudian ditaut silang dengan glukosa, 
sukrosa, kitosan, gliserol, dan NaCMC. Kemudian diuji karakteristik dengan 
viskositas, uji gugus fungsi dengan FTIR, titik gelatinisasi, dan waktu gelatinisasi, 
baik sebelum maupun setelah ditaut silang.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai viskositas gelatin kulit dan 
tulang kaki ayam meningkat setelah dilakukan pentautan silang dengan glukosa, 
sukrosa, kitosan, gliserol, dan NaCMC dengan persen peningkatan secara 
berturut-turut sebesar 67,24%; 72,63%; 63,76%; 65,60%; dan 20,67% pada 
gelatin kulit ayam, sedangkan pada gelatin tulang kaki ayam sebesar 69,73%; 
76,89%; 59,16%; 64,68%; dan 33,59%. 
Bahan pentaut silang yang paling baik dalam meningkatkan nilai 
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Gelatin production from chickens is less desirable because of the low 
quality especially in the value of its viscosity. Cross-linking is one of the 
alternative methods to overcome this problem by adding materials (cross-linker 
agents) to the chicken’s gelatin. This study aims to determine the best cross-
linking material to increase its viscosity value. The procedure begins by extracting 
gelatin from the skin and chicken feet bones that had been demineralized with 
hydrochloric acid to form ossein. Extracted gelatin is then cross-linked with 
glucose, sucrose, chitosan, glycerol, and NaCMC. Then tested the characteristics 
with viscosity, functional group test with FTIR, gelatinization point, and 
gelatinization time, both before and after cross-linking. 
The results showed that the viscosity value of skin gelatin and chicken feet 
bone increased after cross-linking with glucose, sucrose, chitosan, glycerol, and 
NaCMC with percentage increase, respectively 67,24%; 72,63%; 63,76%; 
65,60%; and 20,67% in chicken skin gelatin, while in gelatin of chicken feet 
bones equal to 69,73%; 76,89%; 59,16%; 64,68%; and 33,59%. 
The best cross-linking agent in increasing the viscosity value of skin 
gelatin and chicken feet bones are sucrose. 
 
 





A. Latar Belakang 
Gelatin merupakan salah satu jenis protein konversi yang diperoleh 
melalui proses hidrolisis kolagen dari kulit, tulang dan jaringan serat putih (white 
fibrous) hewan. Gelatin termasuk protein yang unik karena mampu membentuk 
gel yang thermo-reversible dengan suhu leleh yang dekat dengan suhu tubuh, 
serta larut dalam air. Pada umumnya, penstabil, pengental dan pembentuk jeli 
dalam pembuatan permen jeli adalah gelatin (Sri Murni Susilowati, 2016). 
Lebih dari 250.000 ton gelatin diproduksi oleh dunia dalam setiap 
tahunnya (Ehrlich, 2010). Setiap tahun Indonesia mengekspor sekitar 80.000 ton 
daging udang, di mana limbah padatnya dapat dikonversi menjadi gelatin (Ki, 
Danujatmiko, Aylianawati, & Sudaryanto, 2014). Menurut website (Gelatin 
Revisited), ada sekitar 90% gelatin produksi Amerika adalah dari babi. Sementara 
menurut statistik perdagangan internasional (Trade Map), pada tahun 2016 
Indonesia mengimpor gelatin dari Amerika sebanyak 54 ton. Maka dapat diduga 
bahwa pada tahun 2016, masyarakat Indonesia mengonsumsi gelatin dari babi. 
Gelatin dimanfaatkan secara luas dalam industri makanan, kosmetik, 
farmasi, tekstil, kertas dan fotografi karena sifatnya yang dapat membentuk gel, 
busa emulsifier, dan dapat mempertahankan elastisitas suatu bahan. Manfaat 
gelatin yang sangat luas menyebabkan kebutuhan dunia akan gelatin terus 
meningkat. Di Indonesia kebutuhan akan gelatin sampai saat ini lebih banyak 
dipenuhi dengan cara mengimpor dari negara-negara penghasil gelatin, sehingga 
harganya menjadi mahal. Selain itu, tingginya harga gelatin juga disebabkan oleh 




seperti sebagai bahan kosmetik dan produk farmasi serta bahan baku makanan 
(susu dan produknya, es krim, permen karet, pengental, dan mayonnaise), juga 
sebagai bahan pembuat film, material medis (hard capsule), dan bahan baku 
kultur jaringan, sebagai pelapis kertas, tinta inkjet, korek api, gabus, pelapis kayu 
untuk interior, karet plastik, dan lain-lain (Apriyantono & H.A). Sampai sekarang 
ini gelatin yang beredar di pasaran, 46% berasal dari kulit babi, 29,4% dari kulit 
sapi, 23,1% dari tulang sapi, dan hanya 1,5% dari sumber lainnya (GME). Akhir-
akhir ini, adanya pertimbangan dan ketakutan akan pengaruh penyakit sapi gila 
serta adanya prasyarat kehalalan akan produk gelatin bagi umat muslim, maka 
bahan baku alternatif dari ayam sebagai sumber gelatin selain dari babi dan sapi 
terus dikembangkan (Jamilah & Harvinder, 2002). 
Adapun pengharaman babi bagi umat islam, sebagaimana firman Allah 
pada surah Al-Baqarah 2:173 : 
اَمَنهإ  ُمُكَۡيلَع َمَرَح َةَتۡيَم
ۡ




لۡٱ ه ه ب َله
ُ
أ ٓاَمَوۦ  هۡيَۡغهل ههَللّٱ  هنَمَف َرُطۡضٱ  
َۡيَۡغ
 َنهإ ِۚه َۡيلَع َمۡثهإ 
ََٓلَف ٖدَعَ 
َ
لََو ٖغَاب ََللّٱ   ٌمي هَحر ٞروُفَغ١٧٣ 
Terjemahnya : 
“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, 
daging babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain 
Allah. Tetapi barangsiapa yang dalam keadaan terpaksa (memakannya) 
sedang dia tidak menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, 
maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi 
Maha Penyayang” (Departemen Agama, 2006). 
 Sementara pada surah Al-Baqarah 2:168, Allah menyeru kita untuk 
memakan makanan yang halal dan baik : 
اَه ُّي
َ








لََو اابه  يَط 
ا
لَََٰلَح ِۚ هنََٰطۡيَشلٱ  َُهنهإۥ  ۡمُك
َل
  ٌينهب ُّم 
ٞ  وُدَع١٦٨ 
Terjemahnya : 
“Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 





Sungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu” (Departemen Agama, 
2006). 
Menurut Imam Ismail bin Katsir rahimahullah dalam kitab “Tafsir Ibnu 
Katsir”, beliau menjelaskan bahwa Allah swt membolehkan manusia untuk 
memakan segala yang ada di muka bumi, yaitu makanan yang halal, baik, dan 
bermanfaat bagi dirinya serta tidak membahayakan bagi tubuh dan akal 
pikirannya (Katsir, 2003). 
 Daging ayam merupakan daging yang paling populer dan murah untuk 
dikonsumsi dan tidak ada larangan khusus dari segi agama sehingga peternakan 
ayam dan produksi daging ayam meningkat setiap tahunnya. Kulit ayam sebagai 
hasil samping industri Rumah Potong Ayam (RPA) belum banyak dimanfaatkan 
untuk diproses menjadi produk baru yang bernilai tinggi. Kandungan kolagen 
yang tinggi pada kulit ayam 38,9% sangat potensial untuk dikembangkan menjadi 
bahan baku alternatif gelatin (Cliche, Amiot, Avezard, & Garlepy, 2003). 
Dengan demikian, penting dilakukan penelitian ini sebagai langkah awal 
untuk memproduksi gelatin dari ayam yang telah terjamin kehalalannya. Namun 
yang menjadi permasalahan adalah rendahnya kualitas yang dimiliki oleh gelatin 
ayam terutama dari segi viskositas jika dibandingkan dengan gelatin komersil 
yang telah banyak beredar saat ini. Untuk mengatasi hal tersebut, perlu dilakukan 
pentautan silang dengan menambahkan bahan (agen pentaut silang) pada gelatin 
ayam tersebut. 
B. Rumusan Masalah 
1. Apakah gelatin kulit dan tulang kaki ayam halal menurut pandangan 
islam? 
2. Apakah hasil ekstraksi dari kulit dan tulang kaki ayam dapat dijadikan 





3. Apakah bahan pentaut yang paling baik untuk meningkatkan nilai 
viskositas dari gelatin kulit dan tulang kaki ayam? 
C. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
a) Ekstraksi adalah proses penyarian senyawa gelatin dari bagian hewan 
yang meliputi kulit dan tulang kaki ayam pedaging dengan menggunakan pelarut 
air pada suhu 45°C. 
b) Kulit dan tulang kaki ayam pedaging diperoleh dari tempat 
pemotongan ayam di Pasar Terong. 
c) Karakterisasi gelatin yang memenuhi standar menurut GMIA, yaitu 
viskositas 1,50-7,50 cPs, kadar abu 0,30-2,00% dan pH 3,8-6,0. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
  Ruang lingkup penelitian ini meliputi ekstraksi gelatin dari kulit dan 
tulang kaki ayam serta penentuan bahan yang paling baik dari beberapa bahan 
pentaut silang meliputi kitosan, gliserol, glukosa, sukrosa dan NaCMC terhadap 
peningkatan sifat fisika kimia gelatin hasil ekstraksi. 
D. Kajian Pustaka 
(Huda, 2013) Kajian Karakteristik Fisik dan Kimia Gelatin Ekstrak 
Tulang Kaki Ayam (gallus gallus bankiva) dengan Variasi Lama Perendaman dan 
Konsentrasi Asam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama 
perendaman dan konsentrasi asam terhadap rendemen gelatin tulang kaki ayam 
yang dihasilkan dan pengaruh kedua variasi tersebut terhadap karakteristik fisik 
dan kimia gelatin tulang kaki ayam yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu variasi lama 
perendaman asam (24 dan 48 jam) dan variasi konsentrasi HCl (4%, 5%, dan 6%). 





berbeda tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen. Sedangkan penggunaan 
konsentrasi HCl yang berbeda berpengaruh nyata pada rendemen gelatin yang 
dihasilkan. Untuk lama perendaman yang berbeda berpengaruh nyata pada nilai 
viskositas gelatin tulang kaki ayam yang dihasilkan. Sedangkan untuk konsentrasi 
HCl yang berbeda berpengaruh pada nilai kekuatan gel, kadar abu, kadar air, dan 
pH gelatin tulang kaki ayam yang dihasilkan.  
Penelitian tersebut mengkaji bagaimana pengaruh variasi lama 
perendaman dan konsentrasi asam terhadap karakteristik fisik dan kimia gelatin 
tulang kaki ayam. Sedangkan penelitian ini membandingkan karakteristik fisik 
dan kimia gelatin kulit dan tulang kaki ayam sebelum dan setelah ditaut silang 
dengan sukrosa, glukosa, kitosan, gliserol, dan NaCMC. 
(Jalaja & James, 2015) Electrospun Gelatin Nanofibers: A Facile Cross-
Linking Approach using Oxidized Sucrosa. Gelatin nanofiber dibuat 
menggunakan metode elektrospin dengan meminimalkan toksisitas dari pelarut 
dan agen pentaut silang. Elektrospin dilakukan dengan menggunakan sistem 
pelarut air dan asam asetat (8:2, v/v). Konsentrasi asam asetat dijaga seminimal 
mungkin untuk mengurangi efek toksisitas. Gelatin nanofiber elektrospun ditaut 
silang menggunakan sukrosa teroksidasi. Sukrosa dioksidasi dengan periodat 
oksida untuk menghasilkan gugus aldehid. Pentautan silang dengan sukrosa 
teroksidasi dapat tercapai walaupun tanpa merusak struktur nanofiber. Morfologi 
serat (fiber) gelatin taut silang nanofiber dapat terjaga bahkan hingga setelah 
terjadi kontak dengan medium pelarut. Morfologi dari campuran nanofiber hasil 
taut silang diuji dengan pengamatan pada mikroskop elektron. Gelatin nanofiber 
tertaut sukrosa menunjukkan adanya peningkatan dari sifat termal dan fisiknya. 
Sifat toksisitas dan viabilitas sel dari campuran taut silang nanofiber dievaluasi 





tertaut silang sukrosa memiliki sifat non-sitotoksik terhadap sel L-929 dengan 
viabilitas sel yang bagus. 
Penelitian tersebut bertujuan untuk mengetahui bagaimana efek toksisitas 
gelatin yang ditaut silang dengan sukrosa teroksidasi. Sedangkan penelitian ini 
membandingkan karakteristik fisik dan kimia gelatin kulit dan tulang kaki ayam 
sebelum dan setelah ditaut silang dengan sukrosa, glukosa, kitosan, gliserol, dan 
NaCMC. 
(Siimon, 2014) Effect of Glucose Content on Thermally Cross-Linked 
Fibrous Gelatin Scaffolds for Tissue Engineering. Serat gelatin elektrospun tertaut 
glukosa telah diteliti kemampuannya secara termal untuk dijadikan sebagai bahan 
substrat sel. Analisis FTIR digunakan untuk mempelajari bagaimana pengaruh 
glukosa terhadap reaksi taut silang. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa 
glukosa dapat memperluas ikatan taut silang dari serat gelatin, yang hal ini 
menentukan sifat serat dan kemampuan penggunaannya pada pengaplikasian 
teknik jaringan. Serat yang kelihatan bersusun diperoleh dari campuran yang 
mengandung hingga 15% glukosa. Hasil yang maksimal didapatkan dengan kadar 
glukosa yang mendekati 20%. Pentautan silang yang efektif dapat mengakibatkan 
kelarutan menurun dan peningkatan ketahanan terhadap degradasi enzimatik. 
Persiapan jangka pendek pada eksperimen kultur sel ini mengindikasikan bahwa 
serat gelatin tertaut glukosa secara termal cocok digunakan pada pengaplikasian 
teknik jaringan.    
Penelitian tersebut bertujuan untuk mengamati pengaruh glukosa dalam 
mengikat gelatin (taut silang) dengan metode pemanasan (thermal). Sedangkan 
penelitian ini membandingkan karakteristik fisik dan kimia gelatin kulit dan 
tulang kaki ayam sebelum dan setelah ditaut silang dengan sukrosa, glukosa, 





E. Tujuan Penelitian 
1. Mengkaji kehalalan gelatin dari kulit dan tulang kaki ayam menurut 
pandangan islam. 
2. Mengekstraksi kulit dan tulang kaki ayam sebagai sumber gelatin untuk 
taut silang. 
3. Menentukan bahan pentaut silang yang paling baik untuk meningkatkan 
nilai viskositas dari gelatin kulit dan tulang kaki ayam.  
F. Manfaat Penelitian 
1. Penemuan bahan baku gelatin baru dengan kualitas yang lebih baik 
daripada gelatin komersil saat ini.  


















A. Kehalalan Produk Farmasi 
Beberapa negara-negara Islam telah menetapkan peraturan yang ketat bagi 
produsen dan importir dengan cap produk mereka dengan sertifikat halal untuk 
membedakan produknya dari produk tidak halal (Hermanto & Fatimah, 2013). 
Dalam Islam, konsumsi produk yang dianggap tidak halal, seperti yang 
mengandung gelatin babi adalah haram (Widyaninggar, Triyana, & Rohman, 
2012). Sebagaimana yang dijelaskan dalam Al-Quran surah Al-Baqarah 2:173 
اَمَنهإ  َرَح ُمُكَۡيلَع َم َةَتۡيَم
ۡ




لۡٱ ه ه ب َله
ُ
أ ٓاَمَوۦ  هۡيَۡغهل ههَللّٱ  هنَمَف َرُطۡضٱ  
َۡيَۡغ
 َنهإ ِۚه َۡيلَع َمۡثهإ 
ََٓلَف ٖدَعَ 
َ
لََو ٖغَاب ََللّٱ   ٌمي هَحر ٞروُفَغ١٧٣ 
Terjemahnya : 
“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, 
daging babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain 
Allah. Tetapi barangsiapa yang dalam keadaan terpaksa (memakannya) 
sedang dia tidak menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, 
maka tidak ada dosa baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi 
Maha Penyayang” (Departemen Agama, 2006). 
 Untuk Indonesia, sertifikasi halal ini masih terbatas untuk produk 
makanan, tetapi untuk produk farmasi masih belum berjalan. Produk farmasi 
hanya menjadi bagian dari perdebatan halal ketika masyarakat sadar konsep halal 
di seluruh aspek kehidupan. Pemahaman sempit tentang 'halal' adalah bahwa 
makanan atau obat harus bebas dari bahan haram atau zat yang mengandung 
daging babi dan alkohol, sedangkan konsep benar tentang halal adalah bahwa 
seluruh proses mulai dari persiapan produk hingga hasil telah memenuhi 
persyaratan syariah. Halal mempromosikan bahwa tidak hanya apa yang kita 
konsumsi harus halal (ikuti hukum syariah yang disetujui) tetapi produk harus 
tayyib' (berkualitas baik) (Aziz, Ibrahim, & Raof, 2014) sebagaimana yang 















لََو اابه  يَط 
ا
لَََٰلَح هتََٰوُطُخ  ِۚ هنََٰطۡيَشلٱ  َُهنهإۥ  ۡمُك
َل
  ٌينهب ُّم 
ٞ  وُدَع١٦٨ 
Terjemahnya : 
“Wahai manusia! Makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. 
Sungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu” (Departemen Agama, 
2006). 
Menurut Imam Ismail bin Katsir rahimahullah dalam kitab “Tafsir Ibnu 
Katsir”, beliau menjelaskan bahwa Allah swt membolehkan manusia untuk 
memakan segala yang ada di muka bumi, yaitu makanan yang halal, baik, dan 
bermanfaat bagi dirinya serta tidak membahayakan bagi tubuh dan akal 
pikirannya (Katsir, 2003). 
B. Ayam Pedaging (Broiler) 
Ayam pedaging (Broiler) merupakan salah satu komoditi unggas yang 
memberikan kontribusi besar dalam memenuhi kebutuhan protein asal hewani 
bagi masyarakat Indonesia. Kebutuhan daging ayam setiap tahunnya mengalami 
peningkatan, karena harganya yang terjangkau oleh semua kalangan masyarakat. 
Broiler adalah jenis ternak unggas yang memiliki laju pertumbuhan yang sangat 
cepat karena dapat dipanen pada umur 5 minggu (Muhammda Khairul Umam, 
2014). 
Kulit ayam merupakan bagian yang berfungsi melindungi permukaan 
tubuh. Kulit terdiri dari dua lapis, lapisan luar disebut epidermis dan bagian dalam 
disebut dermis. Dermis tersusun dari jaringan pengikat yang mengandung banyak 
lemak dan serat kolagen (Astawan, Hariyadi, & Mulyani, 2002). Kolagen 
merupakan sejenis protein yang mengandung asam amino prolin dan 
hidroksiprolin. Kandungan kolagen pada kulit ayam diperkirakan sebesar 38,9% 
(Cliche, Amiot, Avezard, & Garlepy, 2003) sehingga kulit ayam berpotensi untuk 





Ayam pedaging diklasifikasikan sebagai berikut : 
Kingdom : Animalia 
Filum  : Chordata 
Kelas  : Aves 
Ordo  : Galliformes 
Famili  : Phasianidae 
Genus  : Gallus 








Gambar 1. Ayam Pedaging 
C. Kolagen 
Kolagen merupakan komponen struktural utama dari jaringan ikat putih 
(white connective tissue) yang meliputi hampir 30 persen dari total protein pada 
jaringan dan organ tubuh vertebrata dan invertebrata. Pada mamalia, kolagen 
terdapat di kulit, tendon, tulang rawan, dan jaringan ikat. Demikian juga pada 
burung dan ikan, sedangkan pada avertebrata kolagen terdapat pada dinding sel 
(Bailey & Light, 1989). Molekul kolagen tersusun dari kira-kira dua puluh asam 
amino yang memiliki bentuk agak berbeda bergantung pada sumber bahan 
bakunya. Asam amino glisin, prolin, dan hidroksiprolin merupakan asam amino 
utama kolagen. Asam-asam amino aromatik dan sulfur terdapat dalam jumlah 





berbagai protein. Molekul dasar pembentuk kolagen disebut tropokolagen yang 
mempunyai struktur batang dengan BM 300 kDa, di mana di dalamnya terdapat 
tiga rantai polipeptida yang sama panjang bersama-sama membentuk struktur 
heliks. Tiap tiga rantai polipeptida dalam unit tropokolagen membentuk struktur 
heliks tersendiri, menahan bersama-sama dengan ikatan hidrogen antara grup NH 
dari residu glisin pada rantai yang satu dengan grup CO pada rantai lainnya. 
Cincin pirolidin, prolin, dan hidroksiprolin membantu pembentukan rantai 
polipeptida dan memperkuat triple helix (Wong, 1989). 
Tropokolagen akan terdenaturasi oleh pemanasan atau perlakuan dengan 
zat seperti asam, basa, urea, dan potassium permanganat, selain itu serabut 
kolagen dapat mengalami penyusutan jika dipanaskan di atas suhu penyusutannya 
(Ts). Suhu penyusutan (Ts) kolagen adalah 45°C. Jika kolagen dipanaskan pada 
T>Ts (misalnya 65 ± 70°C), serabut triple heliks yang dipecah menjadi lebih 
panjang. Pemecahan struktur tersebut menjadi lilitan acak yang larut dalam air 
inilah yang disebut gelatin.  
D. Gelatin 
Gelatin merupakan salah satu produk turunan protein yang diperoleh dari 
hasil hidrolisis kolagen hewan yang terkandung dalam tulang dan kulit, dan 
merupakan senyawa yang tidak pernah terbentuk secara alamiah. Gelatin 
mempunyai titik leleh 35°C, di bawah suhu tubuh manusia. Titik leleh inilah yang 
membuat produk gelatin mempunyai karakteristik yang unik bila dibandingkan 
dengan bahan pembentuk gel lainnya seperti pati, alginat, pektin, agar-agar dan 
karaginan yang merupakan senyawa karbohidrat (Fernandez-Diaz, Montero, & 
M.C, 2001). Gelatin memiliki sifat yang khas, yaitu berubah secara reversible dari 
bentuk sol ke gel, mengembang dalam air dingin dan membentuk film serta 





merupakan suatu polimer linier asam-asam amino. Pada umumnya rantai polimer 
tersebut merupakan perulangan dari asam amino glisin-prolin-prolin atau glisin-
prolin-hidroksiprolin. Dalam gelatin tidak terdapat asam amino triptofan, sehingga 
gelatin tidak dapat digolongkan sebagai protein yang lengkap (Science). Gelatin 
tersusun atas 18 asam amino yang saling terikat dan dihubungkan dengan ikatan 
peptida membentuk rantai polimer yang panjang (Amiruldin, 2007). Secara 
lengkap komposisi asam amino gelatin disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Asam Amino Gelatin 
Asam Amino Jumlah (%) Asam Amino Jumlah (%) 
Alanin 11,0 Lisin 4,5 
Arginin 8,8 Metionin 0,9 
Asam aspartat 6,7 Prolin 16,4 
Asam glutamate 11,4 Serin 4,2 
Asparginin 2,2 Sistin 0,07 
Glisin 27,5 Threonin 2,2 
Histidin 0,78 Tirosin 0,3 
Hidroksiprolin 14,1 Valin 2,6 
Leusin dan Iso leusin 5,1 Fenilalanin 1,9 
Sumber : (Amiruldin, 2007) 
Komposisi asam amino mempengaruhi sifat mekanik dari produk gelatin. 
Bila kandungan asam aminonya (prolin dan hidroksi prolin) rendah, maka 
kekuatan gel dan titik lelehnya pun akan rendah sehingga sifat mekaniknya pun 
kurang bagus. Penurunan komposisi asam amino tergantung pada metode 
pembuatannya. Pembuatan dengan proses alkali umumnya lebih banyak 
mengandung hidroksiprolin dan lebih sedikit tirosin dibandingkan dengan proses 

















Gambar 2. Struktur Kimia Gelatin (Ramadani, 2014) 
Gelatin terbagi menjadi dua tipe berdasarkan perbedaan proses 
pengolahannya, yaitu tipe A dan tipe B. Dalam pembuatan gelatin tipe A, bahan 
baku diberi perlakuan perendaman dalam larutan asam sehingga proses ini dikenal 
dengan sebutan proses asam. Sedangkan dalam pembuatan gelatin tipe B, 
perlakuan yang diaplikasikan adalah perlakuan basa. Proses ini disebut proses 
alkali (Utama, 1997). Secara ekonomis, proses asam lebih disukai dibandingkan 
proses basa. Hal ini karena perendaman yang dilakukan dalam proses asam relatif 
lebih singkat dibandingkan proses basa. Sifat gelatin berdasarkan tipenya dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Sifat Gelatin Berdasarkan Jenisnya 
Sifat Tipe A Tipe B 
Kekuatan gel (bloom) 50,0-300,0 50,0-300,0 
Viskositas (cPs) 1,5-7,5 2,0-7,5 
Kadar abu (%) 0,3-2 0,5-2 
pH 3,80-6,00 5,00-7,10 
Titik isoelektrik 7,00-9,00 4,70-5,40 
Sumber : (GMIA, 2012) 
Salah satu sifat fisik gelatin yang menentukan mutu gelatin adalah 





penting lainnya adalah viskositas (Ramadani, 2014). Viskositas terutama 
dipengaruhi oleh interaksi hidrodinamik antar molekul gelatin, dipengaruhi suhu, 
pH dan konsentrasi.  
Salah satu kelemahan dari gelatin yang berasal dari hewan non mamalia 
adalah sifat mekaniknya yang kurang bagus (rendahnya kekuatan gel gelatin) 
sehingga pemanfaatannya terbatas dalam bidang industri non pangan khususnya 
dalam industri kedokteran. Salah satu faktor yang berpengaruh terhadap sifat 
mekanik gelatin adalah komposisi asam amino dan berat molekulnya 
(Gudmundson & Hafsteinsson, 1997). 
Namun demikian, kekurangan tersebut bisa diatasi dengan menambahkan 
bahan tertentu untuk meningkatkan kekuatan gel. Bahan inilah yang disebut 
dengan agen pentaut silang. Dengan adanya bahan tambahan ini, susunan asam 
amino akan terikat satu sama lain sehingga membentuk ikatan yang kuat. 
E. Bahan Pentaut Silang 
Bahan pentaut silang dipilih berdasarkan reaktivitas kimianya (yaitu, 
spesifisitas untuk kelompok fungsional tertentu) dan kompatibilitas reaksi dengan 
aplikasi tersebut. Bahan pentaut silang terbaik untuk digunakan pada aplikasi 
tertentu harus ditentukan secara empiris. Pemilihannya berdasarkan karakteristik 
sebagai berikut: 
a. Spesifitas kimia. 
b. Panjang jarak lengan (rantai). 
c. Kelarutan dalam air dan permeabilitas membran. 
d. Kesamaan atau perbedaan gugus fungsi. 
e. Bereaksi secara spontan atau memiliki gugus fotoreaksi. 





g. Mengandung separuh reagen penanda radioaktif atau dengan penanda 
yang lain.  
Pentautan silang dilakukan untuk meningkatkan ketahanan terhadap air 
dalam kelarutannya sehingga perlu ditambahkan bahan pentaut silang. Bahan 
pentaut silang seperti glutaraldehyde, carbodiimide, hexamethylene diisocyanate 
dan acyl azides adalah bahan yang sering digunakan dalam pembuatan gelatin 
nanofibers. Bahan lain yang biasa digunakan ialah genipin, polisakarida dan 
disakarida (Jalaja & James, 2015). 
a. Alginat  
Asam alginat merupakan suatu kopolimer dari sisa-sisa dua macam 
monosakarida yang berhubungan erat, dan diberi label “M” dan “G”. Yang 
membedakan kedunya hanya pada posisi rantai karboksilat. Dalam rantai polimer, 
akan terjadi tiga macam regio yang dapat ditemukan dalam tiap rantai dan 
tergantung pada sumber rantainya yaitu –MMMMM-, -GGGGG-, dan -
MGMGMGM-. 
Asam alginat tidak larut dalam air dingin dan sedikit larut dalam air panas, 
akan tetapi larut dalam alkohol, eter dan gliserol. Faktor-faktor fisika yang 
mempengaruhi sifat-sifat kelarutan alginat adalah suhu, konsentrasi, ukuran 
polimer, dan adanya pelarut dari air destilasi. Sedangkan faktor kimia adalah pH, 
sequestran, garam monovalen dan kation polivalen (Febriani, 2013). 
b. Selulosa 
Selulosa merupakan polisakarida yang terdiri atas satuan-satuan dan 
mempunyai massa molekul relatif yang sangat tinggi, tersusun dari 2000-3000 
glukosa. Rumus molekul selulosa adalah (C6H10O5)n. Selulosa merupakan 





yang tersusun dari unit-unit β-1,4-glukosa yang dihubungkan dengan ikatan β-1,4-
D-glukosa (Han, 1995). 
c. Kitosan 
Kitosan yang mengandung sejumlah gugus amino dari polimernya dalam 
medium air yang bersuasana asam adalah basa polikationik. Karakter kationik 
yang jarang ditemukan di alam membuat kitosan harus dikarakterisasi dan 
dimodifikasi. 
Sparkes dan Murray (1986) telah mengembangkan kitosan dengan variasi 
derajat deasetilasi sebagai ikat silang dengan gelatin sebagai dressing bedah. 
Beberapa reagen telah digunakan untuk ikat silang kitosan seperti, glutaraldehid, 
tripolifosfat, etilen glikol, eter diglisidil, dan diisosianat. Dan hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin besar derajat deasetilasi, maka semakin besar kadar 
ikat silang yang dihasilkan. 
e. Sukrosa 
Gelatin nanofiber elektrospun ditaut silang menggunakan sukrosa 
teroksidasi. Sukrosa dioksidasi dengan periodat oksida untuk menghasilkan gugus 
aldehid. Pentautan silang dengan sukrosa teroksidasi dapat tercapai walaupun 
tanpa merusak struktur nanofiber. Morfologi serat (fiber) gelatin taut silang 
nanofiber dapat terjaga bahkan hingga setelah terjadi kontak dengan medium 
pelarut. Morfologi dari campuran nanofiber hasil taut silang diuji dengan 
pengamatan pada mikroskop elektron. Gelatin nanofiber tertaut sukrosa 
menunjukkan adanya peningkatan dari sifat termal dan fisiknya. Sifat toksisitas 
dan viabilitas sel dari campuran taut silang nanofiber dievaluasi dengan 
menggunakan sel fibroblast L-929. Hasil yang didapatkan bahwa gelatin tertaut 
silang sukrosa memiliki sifat non-sitotoksik terhadap sel L-929 dengan viabilitas 





f. Kalsium Klorida dan Barium Klorida 
Taut silang dilakukan dengan 2 teknik yaitu teknik aerosol (semprot) dan 
teknik tetesan. Penyiapan mikrosfer dengan teknik aerosol yaitu menggunakan 
larutan alginat-ovalbumin yang disemprotkan ke larutan agen pentaut silang lalu 
diaduk dengan kecepatan 1000 rpm selama 2 jam. Mikrosfer yang terbentuk 
dicuci dengan sentrifugasi dengan kecepatan 2500 rpm selama 6 menit dan dicuci 
dua kali menggunakan aquadest. Mikrosfer taut silang kemudian dikumpulkan 
dan dikeringkan  dengan freeze driyer pada suhu -80°C selama 20 jam. 
Sedangkan penyiapan mikrosfer dengan teknik drop (tetesan) yaitu 
menggunakan dispersi alginat-protein yang ditambahkan dengan cara 
meneteskannya melalui buret pada larutan agen pentaut silang sambil diaduk 
dengan kecepatan 1000 rpm selama 2 jam. Mikrosfer yang terbentuk dicuci 
dengan sentrifugasi dengan kecepatan 2500 rpm selama 6 menit dan dicuci dua 
kali menggunakan aquadest. Mikrosfer taut silang kemudian dikumpulkan dan 
dikeringkan dengan pengeringan udara selama 24 jam. 
F. Karakteristik Gelatin 
1. Gel Strenght 
Kekuatan gel merupakan sifat fisik gelatin yang utama karena kekuatan 
gel menunjukkan kemampuan gelatin dalam pembentukan gel (Rusli, 2004). 
Cara pengukurannya adalah sampel sebanyak 6,67g dilarutkan dalam 
aquadest sampai mencapai volume 100 ml dalam gelas ukur, kemudian 
dipanaskan sebentar sampai gelatin larut. Setelah itu, dipindahkan dalam wadah 
gelas kemudian didinginkan pada suhu 10°C (suhu refrigerator) selama 17 jam. 
Gel yang terbentuk selanjutnya dianalisis menggunakan CD-Shear Force. 
Perhitungan dilihat pada saat alat mulai menekan gel. Hasil dari tekanan 





1 kg =  9,81 N 
Kekuatan Gel (g bloom) = 20 + 2,86.10-3 D 
Keterangan : F = Gaya (Newton)  
G = Konstanta (0,07) 
D = Kekuatan Gel (dyne/cm2) 
 
Kekuatan gel (dyne/cm2) =  
F
G
  x 980 
2. Titik Gelatinisasi 
Gelatinisasi adalah perubahan yang terjadi pada granula pati pada waktu 
mengalami pembengkakan yang luar biasa dan tidak dapat kembali ke bentuk 
semula (Anasthasia Ananta Carolina Titi Ola, 2017). Gelatinisasi disebut juga 
sebagai peristiwa koagulasi koloid yang mengakibatkan terperangkapnya air. 
Gelatinisasi tidak dapat kembali ke bentuk semula karena terjadinya perubahan 
struktur granula pada suhu tertentu.  
Gelatinisasi adalah suatu proses pemecahan bentuk kristalin granula pati, 
sehingga setiap lapisan permukaan molekulnya dapat menyerap air atau larut dan 
bereaksi dengan bahan lain, dan kondisinya tidak dapat kembali seperti semula. 
Beberapa manfaat gelatinisasi pada pati yaitu: (1) mampu meningkatkan 
penyerapan sejumlah air; (2) dapat meningkatkan kecepatan reaksi enzimatis 
(amilase) untuk memecah ikatan pati menjadi bentuk lebih sederhana yang 
mudah larut, dan (3) meningkatkan konversi dan kecernaan pakan (Uhi, 2006). 
Titik gelatinisasi dapat ditentukan dengan metode Brabender 
Viscoamylograph, Differential Scanning Calorimetry, dan Polarized Light 
Detector (Vanna Tulyathan, 2006). 
3. pH 
Nilai pH (derajat keasaman) gelatin merupakan salah satu parameter yang 





dilakukan karena pH larutan gelatin mempengaruhi sifat-sifat yang lainnya seperti 
viskositas dan kekuatan gel (Astawan, Hariyadi, & Mulyani, 2002). 
Keuntungan gelatin dengan nilai pH rendah akan lebih tahan terhadap 
kontaminasi mikroorganisme. Khomsatin (2004) menyatakan bahwa gelatin ini 
juga sesuai dengan pH sistem pencernaan manusia yang cenderung asam 
sehingga gelatin ini cocok diaplikasikaan dalam pengolahan produk pangan. 
Uji pH dilakukan untuk melihat tingkat keasaman sediaan gel untuk 
menjamin sediaan gel tidak menyebabkan iritasi pada kulit. pH sediaan gel diukur 
dengan menggunakan stik pH universal. Stik pH universal dicelupkan ke dalam 
sampel gel yang telah diencerkan, didiamkan beberapa saat dan hasilnya 
disesuaikan dengan standar pH universal. pH sediaan yang memenuhi kriteria pH 
kulit yaitu dalam interval 4,5 – 6,5 (Tiara Mappa, 2013). 
4. Fourier Transform Infra Red (FTIR) 
Spektrofotometri FTIR (Fourier Transform Infra Red) sangat penting 
dalam kimia modern, terutama dalam bidang kimia organik. Ia merupakan alat 
rutin dalam penemuan gugus fungsional, pengenalan senyawa, dan analisa 
campuran. Kebanyakan gugus seperti C-H, O-H, C=N, dan C≡N, menyebabkan 
adanya perbedaan hasil serapan inframerah dari satu molekul ke molekul yang 
lain (Day & Underwood, 1990). 
Analisis gugus fungsi dengan FTIR dilakukan untuk mengetahui apakah 
gugus fungsi yang terdapat pada gelatin sampel sama dengan gelatin komersil. 


















Gambar 3. Hasil serapan FTIR gelatin komersil 
5. Kadar Abu 
Abu adalah zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik. 
Kandungan abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara 
pengabuannya. Penentuan kadar abu (Anton, 1988) dapat dilakukan dengan dua 
cara yaitu : 
a) Pengabuan cara langsung (cara kering) 
Prinsip dari pengabuan cara langsung yaitu dengan mengoksidasi semua 
zat organik pada suhu tinggi, yaitu sekitar 500–600°C. Zat yang tertinggal 
kemudian ditimbang (Sudarmadji & Suhardi, 1996).  Sampel ditempatkan dalam 
suatu krus porselin. Krus porselin adalah tempat atau wadah yang digunakan 
dalam pengabuan, karena penggunaannya luas dan dapat mencapai berat konstan 
maka dilakukan pengovenan. Kemudian didinginkan selama 30 menit, setelah itu 
dimasukkan dalam eksikator. Lalu timbang krus sebagai berat a gram. Setelah itu 
masukkan bahan sebanyak 3 gram ke dalam krus dan catat sebagai berat b gram. 
Pengabuan di anggap selesai apabila diperoleh pengabuan yang umumnya 






b) Pengabuan cara tidak langsung (cara basah) 
Prinsip pengabuan cara tidak langsung yaitu memberikan reagen kimia 
tertentu pada bahan sebelum dilakukan pengabuan. Senyawa yang biasa 
ditambahkan adalah gliserol alkohol ataupun pasir bebas anorganik selanjutnya 
dilakukan pemanasan pada suhu tinggi. Proses pemanasan mengakibatkan gliserol 
alkohol membentuk kerak sehingga menyebabkan percepatan oksidasi. Sedangkan 
pada pemanasan untuk pasir bebas dapat membuat permukaan yang 
bersinggungan dengan oksigen semakin luas dan memperbesar porositas, 
sehingga mempercepat proses pengabuan. Mekanisme pengabuannya adalah 
pertama-tama krus porselin dioven selama 1 jam. Kemudian didinginkan selama 









A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian.  
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif.  
2. Lokasi Penelitian.  
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biologi dan Laboratorium Kimia 
Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar, 
Laboratorium Forensik POLDA Sulawesi Selatan. 
B. Pendekatan Penelitian 
Pendekatan penelitian yang digunakan adalah control group post test only, 
dengan membandingkan karakter/spesifikasi kelompok sampel dengan kelompok 
kontrol, sebelum dan setelah perlakuan/eksperimen. Kontrol yang digunakan 
adalah gelatin murni dari CV. Intraco. 
C. Alat dan Bahan 
1. Alat  
Alat-alat yang digunakan adalah seperangkat alat ekstraksi, instrumen 
FTIR (HaztMatID 390), oven (Mammert), pH meter, tanur (Naberthem), 
viscometer Ostwald.  
2. Bahan  
Bahan baku yang digunakan adalah Aquadest, Asam Klorida 5%, Gelatin 
Komersil, Gliserol, Glukosa, Kitosan, Kulit dan tulang kaki ayam broiler, N-








D. Metode Kerja 
1. Pengambilan Sampel 
Sampel berupa kulit dan tulang kaki ayam pedaging (Broiler) diambil dari 
pasar Terong. 
2. Pengolahan Sampel 
Kulit dan tulang kaki ayam pedaging diolah menjadi gelatin melalui 
beberapa tahap: 
a) Degreasing 
Kulit dan tulang kaki ayam pedaging yang telah diperoleh, dicuci atau 
dibersihkan. Proses pembersihan dilakukan dengan cara membuang kotoran, sisa 
daging, lemak, pada kulit. Untuk memudahkan proses pembersihan, dapat 
dilakukan dengan pemanasan pada air mendidih selama 30 menit. Selanjutnya 
sampel dipotong 3 cm untuk memperbesar luas permukaan. Kemudian sampel 
dicuci dengan air mengalir lalu dikeringkan selama 2 x 24 jam (Huda, 2013). 
 






Gambar 5. Proses pengeringan sampel setelah dipotong kecil 
b) Pembebasan Lemak 
Khusus untuk sampel kulit ayam yang telah dikeringkan, selanjutnya 
dibebas lemakkan. Dilakukan dengan cara direndam dengan pelarut N-Hexan 
dengan perbandingan sampel dengan pelarut (1:2) selama 3 x 24 jam. Sampel 
disaring dan dicuci dengan air mengalir (Rafieian, Keramat, & Kadivar, 2013). 
 
Gambar 6. Proses perendaman sampel kulit ayam dengan pelarut n-hexan 
c) Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat di dalam tulang sehingga tulang yang dihasilkan menjadi 





demineralisasi, terlebih dahulu sampel kulit dan tulang kaki ayam direndam 
dengan NaOH 0,1 N selama untuk menghilangkan protein nonkolagen pada 
sampel. Kemudian proses demineralisasi dilakukan menggunakan larutan asam 
klorida 5% dengan lama perendaman hingga membentuk ossein. Ossein dicuci 





Gambar 7. Proses perendaman sampel dengan pelarut HCl 
(A) Sampel Kulit Ayam (B) Sampel Tulang Kaki Ayam 
d) Ekstraksi 
Gelatin diekstraksi dari ossein yang ber-pH netral dengan perbandingan 
ossein dengan aquadest adalah 1 : 1 (b/v). Ekstraksi dilakukan di dalam oven pada 
suhu 70°C selama 5 jam. Kemudian disaring dengan kain flannel. 
e) Pengeringan 
Cairan pekat gelatin yang diperoleh dikeringkan dengan oven pada suhu 







3. Analisis Kuantitatif Hasil Ekstraksi Gelatin 
a) Penentuan Rendemen  
Rendemen ditentukan dengan cara gelatin yang telah dikeringkan 
kemudian ditimbang. Hasil penimbanagan tersebut dibagi dengan berat sampel 
yang digunakan untuk membuat gelatin tersebut (Association Official Agricultur 
Chemist, 1995). 
 
% Rendemen        =  
Berat gelatin
Berat sampel
  × 100% 
b) Penentuan Kadar Abu  
Krus kosong dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu 300°C selama 30 
menit, dilakukan sebanyak 3 kali hingga bobot krus kosong adalah konstan.  
Kemudiaan gelatin ditimbang sebanyak 1 gram, dimasukkan ke dalam krus lalu 
ditimbang bobot awalnya. Setelah itu dimasukkan ke dalam tanur dengan suhu 
600°C selama 5 jam. Proses penguapan dilakukan sampai semua bahan berubah 
warna menjadi abu-abu, kemudian ditimbang (Association Official Agricultur 
Chemist, 1995). 
 
Kadar Abu (%)    =  
Berat abu
Berat gelatin
 × 100% 
          
c) pH  
  Sampel gelatin sebanyak 1 gram ditimbang dan dilarutkan ke dalam air 
pada suhu 80°C lalu ditambahkan air hingga 100 ml. pH diukur pada suhu 25°C 
menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi terlebih dahulu (Tazwir, 2007). 
d) Viskositas  
  Sampel ditimbang sebanyak 1 g dan dilarutkan dalam air suling 15 ml 





viskositasnya pada suhu 20°C menggunakan alat viskometer Ostwald (Tazwir, 
2007), kemudian diamati kurva yang dihasilkan.  
e) Penentuan karakteristik FTIR 
  Sampel gelatin dianalisis FTIR dengan melihat nilai ATR (attenuated total 
refralection). Nilai ATR diukur pada 400 sampai 4000 cm-1. dilakukan 
pengukuran absorbansi dan collect base line (Siimon, 2014). 
f) Pengujian titik gelatinisasi  
  Gelatin 1 g dilarutkan dengan air suling 15 ml lalu dipanaskan pada suhu 
70°C. Larutan didinginkan pada suhu kamar lalu 10 ml larutan dimasukkan dalam 
tabung reaksi yang dihubungkan dengan termometer raksa kemudian diberikan es 
pada keliling luar bagian tabung reaksi. Titik gelatinisasi adalah suhu ketika 
larutan gelatin mulai menjadi gel pada permukaan larutan dan pada dasar tabung 
reaksi (Setiawati, 2009). 
g) Pengujian waktu gelatinisasi  
  Gelatin 1 g dilarutkan dengan air suling 15 ml lalu dipanaskan pada suhu 
70°C. Larutan didinginkan pada suhu kamar lalu 10 ml larutam dimasukkan 
dalam tabung reaksi yang dihubungkan dengan termometer raksa kemudian 
diberikan es pada keliling luar bagian tabung reaksi. Waktu gelatinisasi adalah 
waktu yang diperlukan larutan gelatin untuk menjadi gel pada suhu tertentu 
(Setiawati, 2009). 
4. Pembuatan Gelatin Taut Silang 
a) Bahan pentaut silang kitosan  
Gelatin taut silang dibuat dengan melarutkan kitosan 0,5 g dalam larutan 
asam asetat 1% sebanyak 10 ml lalu diaduk selama 15 menit. Larutan ke-2 dibuat 
dengan melarutkan gelatin 0,5 g dalam air suling 100 ml kemudian dipanaskan 





Larutan kitosan dicampurkan ke dalam larutan gelatin dengan 
perbandingan (1:1) lalu diaduk pada suhu kamar. larutan natrium sulfat 20% 
ditambahkan dalam campuran sebanyak 1 ml. Campuran dipanaskan dalam oven 
dengan suhu 70°C. Gelatin taut silang lalu dihaluskan (Hussain & Maji, 2008). 
b) Bahan pentaut silang glukosa  
Pembuatan gelatin taut silang dilakukan dengan membuat larutan glukosa 
0,1 g dalam 10 ml larutan asam asetat 10 M, lalu ditambahkan larutan gelatin 0,89 
g dalam air suling sebanyak 10 ml (25%), larutan gelatin dibuat dengan 
pemanasan pada suhu 70°C selama 15 menit. Campuran larutan gelatin dan 
glukosa lalu diaduk dengan kecepatan 200 rpm selama 15 menit. Campuran lalu 
dipanaskan dalam oven dengan suhu 70°C selama 4 jam. Gelatin tertaut silang 
yang diperoleh dikeringkan lalu dihaluskan (Siimon, 2014). 
c) Bahan pentaut silang gliserol  
Gelatin taut silang dibuat dengan melarutkan gelatin 0,669 g dalam air 
suling 15 ml, ditambahkan larutan asam sitrat 2,5 g dalam 10 ml (20%). Lalu 
dipanaskan pada suhu 80°C sampai 30 menit dengan pengadukan 200 rpm selama 
30 menit. Campuran didinginkan lalu ditambahkan gliserol 0,334 g ke dalam 
larutan gelatin dan asam sitrat, lalu ditambahkan 1 ml NaOH 1N untuk membuat 
larutan suasana basa. Campuran dipanaskan pada suhu 80°C selama 30 menit 
dengan pengadukan 200 rpm selama 15 menit. Larutan didinginkan dalam suhu 
ruang selama 48 jam. Gelatin hasil taut silang dikeringkan lalu dihaluskan 
(Urangga, 2016). 
d) Bahan pentaut silang sukrosa  
Bahan pentaut sukrosa 3,42 g dilarutkan dalam 50 ml air suling (0,01 mol), 
kemudian dioksidasi dengan NaIO4 0,416 g (0,02 mol) lalu didiamkan dalam 





Gelatin taut silang dibuat dengan melarutkan sukrosa teroksidasi 2% 
dalam 10 ml etanol lalu ditambahkan larutan gelatin 0,5 g dalam 10 ml air suling, 
pembuatan larutan gelatin dilakukan pada suhu 70°C. Campuran gelatin dan 
sukrosa diaduk dengan kecepatan 200 rpm kemudian dipanaskan dalam oven 
dengan suhu 50°C selama 72 jam. Gelatin taut silang yang diperoleh lalu 
dihaluskan (Jalaja & James, 2015). 
e) Bahan pentaut silang narium karboksi metil selulosa  
Natrium karboksi metil selulosa sebanyak 0,2 g dilarutkan dalam 10 ml 
etanol (2%), lalu ditambahkan larutan gelatin 0,5 g dalam 10 ml air suling, 
pembuatan larutan gelatin dilakukan dengan pemanasan pada suhu 70°C. 
Campuran gelatin dan natrium karboksi metil selulosa dipanaskan dalam oven 
dengan suhu 50°C selama 72 jam. Gelatin taut silang kemudian dihaluskan. 
5. Analisis Kuantitatif Gelatin Taut Silang 
Pengukuran viskositas, penentuan karakteristik FTIR, pengujian suhu 
gelatinisasi, dan pengujian waktu gelatinisasi dilakukan sesuai dengan prosedur 
pada bagian 3 dari prosedur pengerjaan. 
6. Analisis Pengaruh Konsentrasi terhadap Viskositas 
Sampel gelatin ditimbang 1 gram dan dilarutkan dengan aquadest 15 ml 
pada suhu 60°C hingga larut, kemudian diukur viskositasnya pada suhu 20°C 
dengan viskometer ostwald (Tazwir, 2007), kemudian ditambahkan 5 ml aquadest 
lalu diukur viskositasnya pada suhu yang sama, dilakukan sampai 5 deret 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Penelitian 
1. Uji Organoleptis Gelatin Sampel 
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptis 
Sampel Warna Bau Bentuk Rasa 
Gelatin kulit 
ayam 
Putih kekuningan Bau khas ayam Semi padat Halus 
Gelatin tulang 
kaki ayam 
Kuning kecoklatan Bau khas ayam Semi padat Halus 
Gelatin komersil Putih kekuningan Bau khas Semi padat Halus 
2. Uji Karakteristik Sifat Fisika-Kimia Gelatin Sampel 










Rendemen (%) 6 7 - 
Viskositas (cPs) 1,4751 1,6259 2,5788 
Kadar Abu (%) 1,25 1,57 0,70 
pH 5,5 4,6 4,9 
Titik Gelatinisasi (°C) 2 2 3 
Waktu Gelatinisasi 
(detik) 









3. Uji Titik dan Waktu Gelatinisasi Gelatin Taut Silang 
Tabel 5. Hasil Uji Titik dan Waktu Gelatinisasi Gelatin Tertaut Silang 
No Sampel 







I II III I II III 
1 
Gelatin (25%)  
+  
Glukosa (5%) 
GKA 2 3 2 2 1 393,0 315,0 373,8 360,6 40,6 
GTKA 2 2 2 2 0 549,0 564,6 607,2 573,6 30,1 
GK 8 6 5 6 2 502,8 508,2 451,8 487,6 31,1 
2 
Gelatin (5%)  
+ 
Sukrosa (2%) 
GKA 3 2 2 2 1 550,8 794,4 612,6 652,6 126,6 
GTKA 2 2 2 2 0 672,6 666,0 685,2 674,6 9,8 





GKA 3 3 3 3 0 443,4 427,2 426,0 432,2 9,7 
GTKA 4 3 3 3 1 504,6 573,6 510,0 529,4 38,4 





GKA 4 5 5 5 1 367,2 384,0 441,0 397,4 38,7 
GTKA 4 4 5 4 1 571,8 559,2 496,8 542,6 40,2 





GKA 3 4 3 3 1 319,8 391,2 265,8 325,6 62,9 
GTKA 3 3 3 3 0 921,0 1035,6 984,6 980,4 57,4 
GK 6 7 6 6 1 663,6 630,6 675,6 656,6 23,3 
Ket :  GKA  = Gelatin Kulit Ayam 
 GTKA = Gelatin Tulang Kaki Ayam 












4. Uji Viskositas Gelatin Sampel dan Bahan Pentaut Silang 




SD % RSD 
I II III 
1 
Gelatin (25%) + 
Glukosa (5%) 
GKA 1,5072 1,6881 1,6881 1,6278 0,1044 6,4150 
GTKA 1,5225 1,7052 1,6139 1,6139 0,0914 5,6604 
BP 1,1367 0,9397 0,9549 1,0104 0,1096 10,8513 
2 
Gelatin (5%) + 
Sukrosa (2%) 
GKA 1,1685 1,1685 1,2284 1,1885 0,0346 2,9110 
GTKA 1,0907 1,1362 1,0453 1,0907 0,0454 4,1667 
BP 1,2374 1,2374 1,3749 1,2832 0,0794 6,1859 
3 
Gelatin (0,04%) + 
Kitosan (0,04%) 
GKA 1,5477 1,4125 1,4576 1,4726 0,0689 4,6761 
GTKA 1,3883 1,4798 1,4340 1,4340 0,0458 3,1915 
BP 2,8373 2,9859 2,7779 2,8670 0,1071 3,7363 
4 
Gelatin (40%) + 
Gliserol (20%) 
GKA 1,3744 1,6915 1,6009 1,5556 0,1634 10,5016 
GTKA 1,3730 1,4798 1,4035 1,4188 0,0550 3,8769 
BP 1,4039 1,2635 1,2635 1,3103 0,0811 6,1859 
5 
Gelatin (5%) + 
NaCMC (2%) 
GKA 1,1685 1,1685 1,2284 1,1885 0,0346 2,9110 
GTKA 1,0907 1,1362 1,0453 1,0907 0,0454 4,1667 
BP 5,2816 5,8008 5,5783 5,5536 0,2605 4,6909 
Ket :  GKA  = Gelatin Kulit Ayam 
GTKA = Gelatin Tulang Kaki Ayam 













5. Uji FTIR Gelatin Taut Silang 
 




Ket :   ̶   = Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Sukrosa 
(B) 
 
Gambar 8. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Sukrosa 
















Ket :   ̶   = Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Sukrosa 
(B) 
 
Gambar 9. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Sukrosa 
















Ket :   ̶   = Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Glukosa 
(B) 
Gambar 10. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Glukosa 
















Ket :   ̶   = Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Glukosa 
(B) 
 
Gambar 11. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Glukosa 
















Ket :   ̶   = Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Gliserol 
(B) 
 
Gambar 12. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Gliserol 















Ket :   ̶   = Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Gliserol 
(B) 
 
Gambar 13. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Gliserol 















Ket :   ̶   = Gelatin Kulit Ayam Taut Silang NaCMC 
(B) 
 
Gambar 14. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Kulit Ayam Taut Silang NaCMC 
















Ket :   ̶   = Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang NaCMC 
(B) 
 
Gambar 15. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang NaCMC 




1540 & 1560 










Ket :   ̶   = Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Kitosan 
(B) 
 
Gambar 16. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Kitosan 















Ket :   ̶   = Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Kitosan 
(B) 
 
Gambar 17. Spektrum Serapan FTIR Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Kitosan 















6. Uji Pengaruh Konsentrasi terhadap Viskositas Gelatin Taut Silang 
Tabel 7. Hasil Uji Viskositas Gelatin Tertaut Silang pada Berbagai Konsentrasi 
Sampel Viskositas Sampel 
GKA + 
Glukosa 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 5,13 4,91 3,85 3,52 1,84 
II 6,06 5,06 3,94 2,85 1,75 
III 5,09 4,84 3,88 2,78 2,66 
Rata-rata 5,43 4,94 3,89 3,05 2,08 
Viskositas (cPs) 8,0529 7,3399 5,7825 4,5752 3,1163 
GTKA + 
Glukosa 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 5,81 4,91 3,88 2,81 1,66 
II 5,91 4,94 3,84 2,79 0,91 
III 5,87 4,87 3,87 2,78 1,34 
Rata-rata 5,86 4,91 3,86 2,79 1,30 
Viskositas (cPs) 8,6710 7,2750 5,7269 4,1321 1,9385 
GKA + 
Sukrosa 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 6,15 5,10 3,91 2,87 0,90 
II 6,09 4,86 3,97 2,87 1,31 
III 6,10 5,03 3,90 2,94 0,84 
Rata-rata 6,11 5,00 3,93 2,89 1,02 
Viskositas (cPs) 9,0292 7,4204 5,8062 4,3042 1,5098 
GTKA + 
Sukrosa 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 7,03 5,85 4,81 3,82 1,69 
II 6,91 5,87 4,85 3,79 2,15 
III 6,97 5,84 4,82 3,94 1,72 
Rata-rata 6,97 5,85 4,83 3,85 1,85 
Viskositas (cPs) 10,2735 8,6401 7,1534 5,7162 2,7506 
GKA + 
Kitosan 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 8,09 7,97 6,94 5,60 4,81 
II 8,16 7,47 6,95 5,34 4,55 
III 8,10 6,98 6,94 4,97 4,35 
Rata-rata 8,12 7,47 6,94 5,30 4,57 
Viskositas (cPs) 11,9740 11,0809 10,3623 7,8883 6,7866 
GTKA + 
Kitosan 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 





II 7,18 6,91 5,85 4,81 2,80 
III 7,10 6,97 5,80 4,80 2,78 
Rata-rata 7,11 6,95 5,83 4,79 2,78 
Viskositas (cPs) 10,5319 10,3315 8,6626 7,1122 4,1285 
GKA + 
Gliserol 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 5,72 4,28 3,12 0,94 0,87 
II 5,50 3,89 3,06 1,03 0,71 
III 5,56 4,25 3,03 1,01 0,84 
Rata-rata 5,59 4,14 3,07 0,99 0,81 
Viskositas (cPs) 8,3305 6,1438 4,5684 1,4762 1,2004 
GTKA + 
Gliserol 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 5,25 4,97 3,88 1,81 0,81 
II 5,16 4,93 3,94 2,25 0,78 
III 5,21 4,25 4,03 1,94 1,14 
Rata-rata 5,21 4,72 3,95 2,00 0,91 
Viskositas (cPs) 7,7270 7,0051 5,8672 2,9719 1,3588 
GKA + 
NaCMC 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 5,37 4,87 3,41 2,07 1,05 
II 5,71 4,49 3,25 2,16 1,07 
III 6,12 4,56 3,37 2,09 1,05 
Rata-rata 5,73 4,64 3,34 2,11 1,06 
Viskositas (cPs) 8,4986 6,8936 5,0169 3,1612 1,5890 
GTKA + 
NaCMC 
Konsentrasi 6,67% 5,00% 4,00% 3,33% 2,80% 
Waktu alir (detik) 
I 6,75 5,66 4,72 3,57 2,15 
II 6,69 5,62 5,19 4,26 1,88 
III 6,75 5,56 5,28 3,49 1,94 
Rata-rata 6,73 5,61 5,06 3,77 1,99 
Viskositas (cPs) 10,0052 8,3354 7,5416 5,6492 2,9886 
Ket :  GKA  = Gelatin Kulit Ayam 
 GTKA = Gelatin Tulang Kaki Ayam 
 
B. Pembahasan 
Manusia diciptakan Allah swt. untuk menjadi khalifah di muka bumi. Manusia 





terdapat di bumi diperuntukkan bagi manusia. Manusia boleh memanfaatkan semua 
itu untuk keperluan hidupnya dengan sebaik-baiknya.  
Demikian pula binatang diciptakan Allah swt. untuk melayani kepentingan 
manusia. Manusia boleh memanfaatkannya untuk keperluan seperti membantu 
pekerjaan, menjadikannya kendaraan, bahkan untuk memakannya. 
Pengobatan dengan babi telah digunakan secara luas mulai dari pemanfaatan 
organ seperti kulit, sampai pemanfaatan hasil produksi dari hewan tersebut seperti 
gelatin. Babi merupakan hewan yang diharamkan oleh syari’at Islam. Berobat dengan 
sesuatu yang Allah swt. haramkan, pada asalnya ulama madzhab sepakat tidak 
membolehkannya dengan berdalil, dari Abu Hurairah ia berkata, 
 ِ هاللَّ ُلوُسَر ىََهن-ملسو هيلع الله ىلص-  ِثِيبَخْلا ِءاَوهدلا ِنَع 
“Rasulullah shallallahu ‘alaihi wa sallam melarang dari obat yang khobits 
(yang haram atau kotor).” (HR. Abu Daud no. 3870, Tirmidzi no. 2045 dan 
Ibnu Majah no. 3459). 
Namun dalam kondisi darurat, para ulama berbeda pendapat. Jumhur ulama 
madzhab dari kalangan Malikiyah, Hanabilah, dan pendapat masyhur dari madzhab 
Hanafiyah tetap mengharamkan. Sedangkan para ulama dari kalangan madzhab 
Syafi’iyah dan sebagian dari kalangan Hanafiyah membolehkan, sebagaimana Nabi 
Muhammad saw. menganjurkan suku ‘ukl dan ‘uraynah berobat dengan meminum air 
kencing unta. 
Namun untuk lebih berhati-hati, sebaiknya berobat dengan yang Allah swt. 
halalkan. Ada empat kriteria yang diharamkan pada binatang, sebagaimana firman 





اَمَنهإ  ُمُكَۡيلَع َمَرَح َةَتۡيَم
ۡ




لۡٱ ه ه ب َله
ُ
أ ٓ اَمَوۦ  هۡيَۡغهل ههَللّٱ  هنَمَف َرُطۡضٱ  
َۡيَۡغ
 َنهإ ِۚه َۡيلَع َمۡثهإ 
ََٓلَف ٖدَعَ 
َ
لََو ٖغَاب ََللّٱ   ٌمي هَحر ٞروُفَغ١٧٣ 
Terjemahnya : 
“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging 
babi, dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi 
barangsiapa yang dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia tidak 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang” 
(Departemen Agama, 2006). 
 
Empat kriteria yang diharamkan pada binatang itu adalah bangkai, darah, babi, 
dan binatang yang ketika disembelih disebut nama selain Allah. Dari ke-empat 
kriteria ini, hanya satu yang mengharamkan zat binatang yaitu babi. Sedangkan ke-
tiga yang lainnya (bangkai, darah, dan sembelihan untuk selain Allah) berlaku untuk 
semua binatang. 
1. Bangkai 
Bangkai adalah binatang yang mati dengan sendirinya tanpa ada suatu usaha 
manusia misalnya dengan menyembelihnya atau dengan berburu. 
Bangkai ini hukumnya haram, kecuali yang nabi Muhammad saw. halalkan 
dalam sabdanya : 
 َملا ا هَمَأف ،ِناََمدَو ِنَاَتتْيَم َاَنل ْتهلُِحأ ِناَتتْي  ُ ِدبَكْلاَو ُلاح ِ طلَاف ِناَمهدلا ا هَمأَو ،ُتوُحْلاو ُداَرَجْلَاف  
“Telah dihalalkan bagi kita dua macam bangkai dan dua macam darah, 
adapun dua macam bangkai adalah: (bangkai) belalang dan ikan, dan dua 








Sabda nabi Muhammad saw.  ketika ditanya tentang air laut : 
 ُُهَتتْيَم ُّلِحْلا ،ُهُؤاَم ُرْوُههطلا َوُه 
“Air laut itu suci, (dan) halal bangkainya” [HR Abu Dawud, Tirmidzi, an-
Nasâ-i, Ibnu Mâjah, dan Ibnu Abi Syaibah]. 
2. Darah 
Darah yang diharamkan adalah darah yang mengalir, bukan darah yang 
merupakan organ dalam binatang seperti hati dan limpa. Ibnu Abbas pernah ditanya 
tentang limpa (thihal), maka jawab beliau: “Makanlah!”. Orang-orang kemudian 
bertanya: “Itu kan darah ?” Maka jawab beliau: “Darah yang diharamkan atas kamu 
hanyalah darah yang mengalir”. 
Oleh karena itu, dalam penyembelihan cara islam, darah binatang yang 
disembelih itu mengalir semuanya ke luar sehingga daging yang diperoleh adalah 
daging yang benar-benar bersih. 
3. Babi 
Babi adalah satu-satunya binatang yang diharamkan semata-mata karena 
zatnya sebagaimana yang Allah swt. sebutkan dalam beberapa ayat Al-Quran. 
Sehingga kita sebagai umat muslim tidak boleh menjadikannya sebagai makanan.  
4. Binatang yang disembelih untuk selain Allah 
Kaum penyembah berhala (watsaniyyin) dahulu apabila hendak menyembelih 
binatang, mereka sebut nama-nama berhala seperti Latta dan Uzza. Kemudian 
sembelihan tersebut dipersembahkan dalam upacara seserahan makanan ke laut agar 
penguasa laut berkenan berbaik hati memberikan ikan lebih banyak kepada para 





Kaidah yang mesti diperhatikan dalam masalah hewan sembelihan: “Segala 
hewan sembelihan yang berasal dari orang yang sah untuk menyembelih (muslim dan 
ahli kitab), maka hukum asalnya adalah halal sampai ada dalil yang menunjukkan 
bahwa hewan tersebut terlarang/haram untuk dikonsumsi”. 
Penerapan kaidah ini: 
1. Jika ada daging sembelihan yang berasal dari orang yang mengaku muslim, 
maka kita tidak perlu mencari tahu apakah hewan ini disembelih dengan cara yang 
syar’i atau tidak, apakah orang yang menyembelih tadi melaksanakan shalat atau 
tidak. Alasannya, karena seorang muslim adalah orang yang berhak untuk 
menyembelih hewan tadi. Selama itu datang darinya, maka kita hukumi halal sampai 
ada indikasi yang menunjukkan bahwa hasil sembelihan tersebut haram untuk 
dimakan. Mungkin karena cara menyembelihnya jelas-jelas tidak syar’i atau orang 
yang menyembelih tidak shalat. Menurut pendapat terkuat, orang yang tidak pernah 
shalat sama sekali dihukumi kafir sehingga sembelihannya haram untuk dimakan. 
2. Begitu pula jika daging sembelihan tersebut berasal dari orang Nashrani atau 
Yahudi (Ahli Kitab). Selama itu berasal dari mereka, kita hukumi halal sampai ada 
indikasi yang menunjukkan bahwa sembelihan tersebut adalah hasil penyembelihan 
yang tidak syar’i, mungkin karena ia jelas-jelas menyebut nama selain Allah ketika 
menyembelihnya (Utsaimin, 2012). 
Adapun ayam yang digunakan sebagai sampel pada penelitian ini berasal dari 
tempat pemotongan ayam yang ada di pasar Terong milik seorang muslim sehingga 







Pengolahan gelatin dari kulit dan tulang kaki ayam melalui beberapa tahap: 
 
1. Degreasing 
Sampel berupa kulit dan tulang kaki ayam dari pasar Terong dalam kondisi 
segar, dicuci atau dibersihkan. Proses pembersihan dilakukan dengan cara membuang 
kotoran, sisa daging, lemak, pada kulit. Untuk memudahkan proses pembersihan, 
dapat dilakukan dengan pemanasan pada air mendidih selama 30 menit. Selanjutnya 
sampel dipotong 3 cm untuk memperbesar luas permukaan. Kemudian sampel dicuci 
dengan air mengalir lalu dikeringkan selama 2 x 24 jam.  
2. Pembebasan Lemak 
Khusus untuk sampel kulit ayam yang mengandung lemak sebagai faktor 
pengotor, dilakukan pembebasan lemak dengan cara direndam dengan pelarut N-
Hexan dengan perbandingan sampel dengan pelarut (1:2) selama 3 x 24 jam. Sampel 
disaring dan dicuci dengan air mengalir. Selanjutnya direndam dengan NaOH 0,1 N 
untuk menghilangkan protein nonkolagen pada sampel. 
3. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat di dalam tulang sehingga tulang yang dihasilkan menjadi lunak 
atau disebut ossein yang terdapat kolagen di dalamnya. Selain untuk melarutkan 
kalsium dan garam-garam mineral, proses demineralisasi ini juga akan mengubah 
rantai triple helix (kolagen) menjadi rantai tunggal (gelatin). Proses demineralisasi 
dilakukan menggunakan larutan asam klorida 5% dengan lama perendaman hingga 







Gelatin diekstraksi dari ossein yang ber-pH netral dengan perbandingan ossein 
dengan aquadest adalah 1 : 1 (b/v). Ekstraksi dilakukan di dalam oven pada suhu 
70°C selama 5 jam. Kemudian disaring dengan kain flannel.  
5. Pengeringan 
Cairan pekat gelatin yang diperoleh dikeringkan dengan oven pada suhu 50°C 
hingga kering. Setelah kering kemudian dihaluskan. 
Adapun hasil yang didapatkan dari penelitian ini yaitu: 
Pengamatan organoleptis dilakukan dengan mengamati warna, bau, bentuk 
dan rasa pada gelatin hasil ekstraksi. Berdasarkan pengamatan, gelatin kulit ayam 
memiliki warna putih kekuningan, bau khas ayam, bentuk semi padat, serta rasa 
halus. Gelatin tulang kaki ayam memiliki warna kuning kecoklatan, bau khas ayam, 
bentuk semi padat, serta rasa halus. Dan gelatin komersil memiliki warna putih 
kekuningan, bau khas, bentuk semi padat, serta rasa halus. Dari pengamatan 
organoleptis, dapat disimpulkan bahwa gelatin kulit ayam lebih memenuhi kemiripan 
dari gelatin komersil yang beredar saat ini dibandingkan gelatin tulang kaki ayam.  
Perhitungan kadar rendemen merupakan salah satu parameter penting dalam 
ekstraksi gelatin yaitu untuk mengetahui tingkat efisien dari proses ekstraksi yang 
dilakukan. Rendemen merupakan persentase gelatin yang dihitung berdasarkan 
perbandingan antara gelatin serbuk yang dihasilkan dengan berat bahan baku yang 
telah dibersihkan. Berdasarkan data hasil penelitian, maka diperoleh nilai rendemen 
(%) yaitu: sampel gelatin kulit ayam sebesar 6%, dan sampel gelatin tulang kaki 





Viskositas (kekentalan) gelatin merupakan salah satu sifat fisik gelatin yang 
cukup penting. Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan 
gelatin sebagai larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu (Rusli A. , 2004). Nilai 
viskositas berhubungan dengan panjang rantai asam amino gelatin. Semakin panjang 
rantai asam amino gelatin, maka nilai viskositasnya juga akan semakin tinggi. 
Berdasarkan hasil penelitian, nilai viskositas gelatin kulit ayam sebesar 1,4751 cPs, 
dan pada tulang kaki ayam sebesar 1,6259 cPs. Sedangkan nilai viskositas gelatin 
komersil sebesar 2,5788 cPs. Semua sampel kecuali gelatin kulit ayam memenuhi 
syarat standar nilai viskositas yang ditetapkan oleh GMIA yaitu  1,5-7,5 cPs atau 15-
75 mPs. 
Pengukuran kadar abu dilakukan dengan memasukkan krus kosong ke dalam 
tanur dengan suhu 300°C selama 30 menit, dilakukan sebanyak 3 kali hingga bobot 
krus kosong adalah konstan. Kemudiaan gelatin ditimbang sebanyak 1 gram, 
dimasukkan ke dalam krus lalu ditimbang bobot awalnya. Setelah itu dimasukkan ke 
dalam tanur dengan suhu 600°C selama 5 jam. Proses penguapan dilakukan sampai 
semua bahan berubah warna menjadi abu-abu, kemudian ditimbang. Kadar abu yang 
diperoleh pada sampel kulit ayam adalah 1,25%, pada sampel tulang kaki ayam 
adalah 1,57%, dan pada gelatin komersil adalah 0,70%. Sedangkan persyaratan 
menurut GMIA untuk kadar abu gelatin maksimum 0,30-2,00%. Dengan demikian, 
kadar abu pada penelitian ini telah memenuhi standar persyaratan menurut GMIA. 
Nilai pH atau derajat keasaman gelatin merupakan salah satu parameter 
penting dalam standar mutu gelatin. Pengukuran nilai pH larutan gelatin penting 
dilakukan karena pH larutan gelatin mempengaruhi sifat-sifat yang lainnya seperti 





dengan pH netral akan bersifat stabil dan penggunaannya akan menjadi lebih luas 
(Setiawati, 2009). 
Berdasarkan penelitian ini, didapatkan bahwa pH sampel gelatin kulit ayam 
adalah 5,5; pH tulang kaki ayam adalah 4,5; dan pH gelatin komersil adalah 4,9. Nilai 
ini masih memenuhi standar gelatin tipe A yang disyaratkan GMIA yaitu berkisar 
antara 3,8-6,0. 
Titik gelatinisasi adalah suhu ketika larutan gelatin mulai menjadi gel, 
sedangkan waktu gelatinisasi adalah waktu yang dibutuhkan untuk mencapai titik 
gelatinisasi (Setiawati, 2009). Semakin tinggi titik dan semakin rendah waktu  
gelatinisasi, maka semakin bagus kualitas gelatin karena waktu yang dibutuhkan 
untuk mencapai titik gel nya lebih cepat. Berdasarkan penelitian, diperoleh titik dan 
waktu gelatinisasi yang paling baik yaitu pada gelatin komersil karena hanya butuh 
waktu 252,1 detik untuk mencapai titik gel nya pada suhu 3°C.  
 




























Pada penyiapan sampel gelatin taut silang, hasil menunjukkan bahwa gelatin 
komersil memiliki titik dan waktu gelatinisasi yang paling baik dibandingkan sampel 
gelatin kulit ayam dan tulang kaki ayam. Dengan nilai rata-rata titik gelatinisasinya 
adalah 12°C dan waktu gelatinisasi 223 detik. Pada sampel gelatin kulit ayam, rata-
rata titik gelatinisasi yang paling baik yaitu pada penyiapan untuk taut silang dengan 
gliserol sebesar 5°C dengan waktu 397,4 detik. Sedangkan pada sampel gelatin tulang 
kaki ayam, rata-rata titik gelatinisasi yang paling baik yaitu juga pada penyiapan 
untuk taut silang dengan gliserol sebesar 4°C dengan waktu 542,6 detik. 
Pengujian viskositas dilakukan pada semua bahan pentaut silang agar kita bisa 
meyakini bahwa adanya perubahan viskositas yang terjadi pada sampel yang telah 
ditaut silang merupakan pengaruh dari pentautan silang, bukan pengaruh dari nilai 
viskositas bahan pentaut silang. 
Hasil pengujian viskositas untuk semua bahan pentaut silang adalah : glukosa 
1,0104 cPs, sukrosa 1,2832 cPs, kitosan 2,8670 cPs, gliserol 1,3103 cPs, dan NaCMC 
5,5536 cPs. Diketahui bahwa nilai viskositas dari NaCMC menunjukkan angka yang 
paling tinggi sebelum ditaut silang. Sehingga untuk mengetahui bahan pentaut silang 
yang paling berpengaruh terhadap peningkatan viskositas, maka yang perlu dilihat 






Gambar 19. Histogram Pengujian Viskositas Bahan Pentaut Silang 
 
 Adapun hasil pengujian viskositas gelatin taut silang dengan glukosa, sukrosa, 
kitosan, gliserol, dan NaCMC pada sampel gelatin kulit ayam, secara berturut-turut 
adalah 8,0529 cPs; 9,0292 cPs; 11,9740 cPs; 8,3305 cPs; dan 8,4986 cPs. Sedangkan 
pada sampel gelatin tulang kaki ayam, secara berturut-turut adalah 8,6710 cPs; 
10,2735 cPs; 10,5319 cPs; 7,7270 cPs; dan 10,0052 cPs. 
 








































































 Jika dilihat dari gambar histogram di atas, maka didapatkan bahwa nilai 
viskositas dari gelatin kulit ayam yang paling tinggi yaitu setelah ditaut silang dengan 
kitosan dengan nilai viskositas 11,9740 cPs. Namun bukan berarti bahwa kitosan lah 
yang paling baik dalam meningkatkan nilai viskositas dari gelatin kulit ayam. Untuk 
mengetahuinya, perlu dibandingkan selisih nilai viskositas dari gelatin sampel dan 




Gambar 21. Histogram Persen Kenaikan Viskositas Gelatin Taut Silang dari Kulit 
Ayam 
 Dari gambar histogram di atas, dapat dilihat bahwa bahan pentaut yang paling 
baik dalam meningkatkan nilai viskositas dari gelatin kulit ayam adalah sukrosa yaitu 































Gambar 22. Histogram Perbandingan Uji Viskositas Gelatin Tulang Kaki Ayam 
 Jika dilihat dari gambar histogram di atas, maka didapatkan bahwa nilai 
viskositas dari gelatin tulang kaki ayam yang paling tinggi yaitu setelah ditaut silang 
dengan kitosan dengan nilai viskositas 10,5319 cPs. Namun bukan berarti bahwa 
kitosan lah yang paling baik dalam meningkatkan nilai viskositas dari gelatin tulang 
kaki ayam. Untuk mengetahuinya, perlu dibandingkan selisih nilai viskositas dari 
gelatin sampel dan bahan pentaut dengan nilai viskositas dari hasil taut silang untuk 




















































Gambar 23. Histogram Persen Kenaikan Viskositas Gelatin Taut Silang dari Tulang 
Kaki Ayam 
 Dari gambar histogram di atas, dapat dilihat bahwa bahan pentaut yang paling 
baik dalam meningkatkan nilai viskositas dari gelatin tulang kaki ayam adalah 
sukrosa yaitu dengan peningkatan sebesar 76,89%. 
Dengan demikian, bahan pentaut silang yang paling baik dalam meningkatkan 
nilai viskositas gelatin sampel adalah sukrosa. Baik pada gelatin kulit ayam maupun 
pada gelatin tulang kaki ayam.  
Secara umum, meningkatnya nilai viskositas gelatin kulit dan tulang kaki 
ayam bukan merupakan pengaruh dari nilai viskositas bahan pentaut silang. Akan 
tetapi, meningkatnya nilai viskositas ini merupakan pengaruh dari proses pentautan 
silang. Setelah ditaut silang, maka rantai asam amino gelatin akan semakin panjang 
sehingga viskositasnya juga akan semakin meningkat. 
Untuk membuktikan bahwa peningkatan nilai viskositas dari gelatin sampel 






























spektrum hasil serapan FTIR untuk melihat apakah ada pergeseran puncak serapan 
pada daerah panjang gelombang tertentu. Ketika hal ini terjadi, maka ini 
menunjukkan bahwa adanya perubahan gugus fungsi yang merupakan hasil reaksi 
antara gelatin sampel dengan bahan pentaut.  
Menurut hasil penelitian gelatin taut silang (Nguyen & Lee, 2010), 
keberhasilan proses reaksi taut silang ditandai dengan adanya peak yang kuat pada 
panjang gelombang 1450 cm-1 yang mengindikasikan adanya absorpsi gugus aldimin 
(HC = N). Gugus aldimin ini adalah hasil interaksi antara gugus aldehid (-CHO) dari 
bahan pentaut dengan gugus nitrogen dari asam amino lisin pada gelatin. Selanjutnya, 
juga akan ditemukan pergeseran (perubahan) peak atau adanya peak-peak tambahan 
(baru) pada daerah amida II (1470-1570 cm-1). 
Pengamatan FTIR pada sampel gelatin kulit maupun tulang kaki ayam 
menunjukkan adanya peak pada panjang gelombang 1450 cm-1 bukan berarti bahwa 
pada sampel sudah terdapat gugus aldimin. Akan tetapi, pada panjang gelombang 
tersebut juga menginterpretasikan gugus lain (C-H) selain gugus aldimin (Coates, 
2000). Sehingga untuk memastikan bahwa pada sampel hasil taut silang betul-betul 
terjadi proses pentautan silang, maka dibutuhkan pengamatan pada daerah panjang 
gelombang yang lain (daerah amida II, 1470-1570 cm-1). Pada daerah amida II, 
sampel gelatin kulit ayam memiliki peak pada panjang gelombang 1550 cm-1, 
sedangkan pada sampel gelatin tulang kaki ayam memiliki peak pada panjang 
gelombang 1520 cm-1 dan 1550 cm-1. 
Sedangkan pengamatan FTIR pada sampel hasil taut silang, semuanya 
memiliki peak pada panjang gelombang 1450 cm-1. Hal ini mengindikasikan bahwa 





bahwa panjang gelombang tersebut menginterpretasikan gugus aldimin (bukan C-H), 
maka dibutuhkan pengamatan pada daerah amida II. Hasil pengamatan pada daerah 
amida II dapat dilihat pada tabel berikut. 
Tabel 8. Hasil Pengamatan FTIR pada Daerah Amida II 
Sampel 
Hasil Serapan 
pada Daerah Amida II  
(1470-1570 cm-1) 
Gelatin Kulit Ayam 1550 
Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Sukrosa 1530 
Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Glukosa 1540 
Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Gliserol 1540 
Gelatin Kulit Ayam Taut Silang NaCMC 1560 & 1580 
Gelatin Kulit Ayam Taut Silang Kitosan 1540 
Gelatin Tulang Kaki Ayam 1520 & 1550 
Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Sukrosa 1540 
Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Glukosa 1540 
Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Gliserol 1540 
Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang NaCMC 1540 & 1560 
Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Kitosan 1540 
 Pada tabel tersebut, dapat dilihat bahwa sampel gelatin kulit ayam taut silang 
sukrosa memiliki pergeseran panjang gelombang dari 1550 cm-1 ke 1530 cm-1, 
sampel gelatin kulit ayam taut silang glukosa memiliki pergeseran panjang 
gelombang dari 1550 cm-1 ke 1540 cm-1, sampel gelatin kulit ayam taut silang gliserol 
memiliki pergeseran panjang gelombang dari 1550 cm-1 ke 1540 cm-1, sampel gelatin 
kulit ayam taut silang NaCMC memiliki pergeseran panjang gelombang dari 1550 
cm-1 ke 1560 cm-1 dan membentuk peak baru pada panjang gelombang 1580 cm-1, 
sampel gelatin kulit ayam taut silang kitosan memiliki pergeseran panjang gelombang 
dari 1550 cm-1 ke 1540 cm-1, sedangkan pada sampel gelatin tulang kaki ayam taut 
silang sukrosa memiliki pergeseran panjang gelombang dari 1550 cm-1 ke 1540 cm-1 





kaki ayam taut silang glukosa memiliki pergeseran panjang gelombang dari 1550 cm-
1 ke 1540 cm-1 dan menghilangkan peak pada panjang gelombang 1520 cm-1, sampel 
gelatin tulang kaki ayam taut silang gliserol memiliki pergeseran panjang gelombang 
dari 1550 cm-1 ke 1540 cm-1 dan menghilangkan peak pada panjang gelombang 1520 
cm-1, sampel gelatin tulang kaki ayam taut silang NaCMC memiliki pergeseran 
panjang gelombang dari 1520 cm-1 ke 1540 cm-1 dan dari 1550 cm-1 ke 1560 cm-1, 
serta sampel gelatin tulang kaki ayam taut silang kitosan memiliki pergeseran panjang 
gelombang dari 1550 cm-1 ke 1540 cm-1 dan menghilangkan peak pada panjang 
gelombang 1520 cm-1. Hal ini membuktikan bahwa pada sampel gelatin kulit dan 
tulang kaki ayam telah terjadi proses pentautan silang. 
Hasil pengujian viskositas pada sampel gelatin tertaut silang dengan berbagai 
deret konsentrasi menghasilkan persamaan garis yang akan digunakan untuk 
mengetahui hubungan konsentrasi dengan nilai viskositas dalam pemanfaatannya 
sebagai bahan dasar farmasetik.  
Dengan demikian, gelatin tertaut silang dapat digunakan secara luas pada 
berbagai tujuan penggunaan sebagai bahan dasar farmasetik sesuai dengan nilai 






Dari penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik beberapa kesimpulan 
yaitu: 
1. Gelatin dari kulit dan tulang kaki ayam boleh menurut pandangan 
islam. 
2. Kulit dan tulang kaki ayam dapat dijadikan sebagai alternatif sumber 
gelatin. 
3. Bahan pentaut silang yang paling baik untuk meningkatkan nilai 




1. Agar dilakukan penelitian lebih lanjut dengan pembuatan sediaan 
farmasi. 
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Lampiran 1. Skema Kerja 
1.  Penyiapan Bahan Baku 
a. Kulit Ayam Pedaging (Broiler) 
 
                                                           
      
                                                                        
 
           
       
     
    
       
 








       
 
 
        
 





HCL 5%  
Pada air mengalir 
Gelatin:aquadest 
1:1 (b/v) dalam 
beaker glass 
Suhu 70°C selama 5 
jam dalam water bath 
N-Hexan  
NaOH  0,1N 
Pencucian 
 






















                 
 
   
b. Tulang Kaki Ayam Pedaging (Broiler) 
 
                                                           
      
  
                                                                         
 
           
        
    
    










Filtrat dikeringkan dengan oven 
pada suhu 50°C hingga kering 
Tepung gelatin kulit 
ayam 
 





Pengecilan ukuran (± 3 cm) 
 
HCL 5%  
Pada air mengalir 











































Tepung gelatin kulit dan 


















1:1 (b/v) dalam 
beaker glass 
Suhu 70°C selama 5 
jam dalam water bath 
Dengan kain 
flanel 
Filtrat dikeringkan dengan oven 
pada suhu 50°C hingga kering 









3.  Pembuatan Gelatin Taut Silang 







           




       
 
       
 
 








Gelatin kering 25% 
 
Oven 170-175°C 








Gelatin kering 0,5 gr  
 

































Oven 50°C  




Gelatin kering 0,04 % 
 
Oven 50°C 










natrium sulfat (1:1:30) 
Dilarutkan dengan 
larutan kitosan (1: 1) 
 
Dicampur dan diaduk 
























Lampiran 2. Perhitungan 
1. Kadar Rendemen 
a. Gelatin Kulit Ayam  
Berat kulit ayam = 2200 g 
Berat gelatin   = 137,28 g 
% Rendemen  =  
Berat Gelatin
Berat Kulit Ayam




 x 100% 
=  0,06 x 100% 
=  6% 
 
 































b. Gelatin Tulang Kaki Ayam   
Berat tulang kaki ayam = 2830 g 
Berat gelatin    = 201,84 g 
% Rendemen   =  
Berat Gelatin
Berat Tulang Kaki Ayam




 x 100% 
=  0,07 x 100% 
=  7% 
2. Kadar Abu 
a. Gelatin Kulit Ayam   
Berat krus kosong = 20,5045 g 
Berat krus + abu = 20,5170 g 
Berat abu  = (Berat krus + abu) – (Berat krus kosong) 
   = 20,5170 g - 20,5045 g 
   = 0,0125 g 
Berat sampel  = 1,0020 g 
Kadar Abu (%) =  
Berat Abu
Berat Sampel




 x 100% 
=  0,0125 x 100% 
=  1,25% 
b. Gelatin Tulang Kaki Ayam   
Berat krus kosong = 19,4705 g 
Berat krus + abu = 19,4863 g 
Berat abu  = (Berat krus + abu) – (Berat krus kosong) 
   = 19,4863 g - 19,4705 g 
   = 0,0158 g 
Berat sampel  = 1,0040 g 
Kadar Abu (%) =  
Berat Abu
Berat Sampel




 x 100% 
=  0,0157 x 100% 
=  1,57% 
c. Gelatin Komersil   
Berat krus kosong = 20,5038 g 
Berat krus + abu = 20,5108 g 





   = 20,5108 g - 20,5038 g 
   = 0,0070 g 
Berat sampel  = 1,0060 g 
Kadar Abu (%) =  
Berat Abu
Berat Sampel




 x 100% 
=  0,0070 x 100% 
=  0,70% 
3. Viskositas 
Diketahui :          ρ sampel   = 
9,6829 g
10 ml
 = 0,9683 g/cm3 
           t sampel   = 1,44 detik  
           ɳ air   = 1,002 cPs (Lide, 2005) 
           ρ air   = 0,9982 g/cm3 (Lide, 2005) 
           t air   = 0,95 detik 
    T = 20°C 
Ditanya :    ɳ sampel = ...?  
ɳ sampel =   
ρ sampel x t sampel x ɳ air
ρ air x t air
 








 x 0,95 detik
 
















Lampiran 3. Tabel Hasil Pengamatan 
1. Uji Viskositas Gelatin Sampel 
Tabel 9. Hasil Uji Viskositas Gelatin Sampel 
Sampel Replikasi 



















I 1,47 1,00 
0,9982 1,002 
0,9683 1,4751 
II 1,40 0,94 
III 1,44 0,90 




I 1,44 0,83 
0,9947 1,6259 
II 1,37 0,90 
III 1,44 0,88 
Rata-rata 1,42 0,87 
Gelatin 
Komersil 
I 1,53 0,75 
0,9681 2,5788 
II 1,54 0,50 
III 1,68 0,54 
Rata-rata 1,58 0,60 
 
 
2. Uji Kadar Abu 
Tabel 10. Hasil Uji Kadar Abu 
Sampel 




(%) Kosong Krus + Sampel 
Gelatin Kulit Ayam 20,5045 20,5170 1,0020 1,25 
Gelatin Tulang Kaki 
Ayam 
19,4705 19,4863 1,0040 1,57 









3. Uji Viskositas Bahan Pentaut 


















I 0,75 0,64 
1,0020 0,9915 0,9982 1,0104 
II 0,62 0,70 
III 0,63 0,63 
Rata-rata 0,67 0,66 
Sukrosa 
I 0,81 0,64 
1,0020 0,9994 0,9982 1,2833 
II 0,81 0,70 
III 0,90 0,63 
Rata-rata 0,84 0,66 
Kitosan 
I 1,91 0,64 
1,0020 0,9718 0,9982 2,8670 
II 2,01 0,70 
III 1,87 0,63 
Rata-rata 1,93 0,66 
Gliserol 
I 0,90 0,64 
1,0020 1,0205 0,9982 1,3104 
II 0,81 0,70 
III 0,81 0,63 
Rata-rata 0,84 0,66 
NaCMC 
I 3,56 0,64 
1,0020 0,9705 0,9982 5,5533 
II 3,91 0,70 
III 3,76 0,63 





Lampiran 4. Grafik Pengujian Viskositas 
 




Gambar 25. Grafik Uji Viskositas Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang 
Glukosa 
 

























































Gambar 27. Grafik Uji Viskositas Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Sukrosa 
 
 



























































Gambar 29. Grafik Uji Viskositas Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Kitosan 
 
 





























































Gambar 31. Grafik Uji Viskositas Gelatin Tulang Kaki Ayam Taut Silang Gliserol 
 
 



















































































































Lampiran 5. Gambar Penelitian 
 
 
Gambar 34. Proses pencucian sampel dengan air mengalir 
 
 
Gambar 35. Proses pengeringan sampel 
    
(A) (B) 
Gambar 36. Proses penimbangan sampel 







Gambar 37. Proses perendaman sampel kulit ayam dengan pelarut n-hexan 
  
(A) (B) 
Gambar 38. Proses perendaman sampel dengan pelarut natrium hidroksida 










Gambar 39. Proses perendaman sampel dengan pelarut HCl 








Gambar 40. Serbuk gelatin hasil ekstraksi 







Gambar 41. Hasil pentautan silang sampel gelatin dengan gliserol 




Gambar 42. Hasil pentautan silang sampel gelatin dengan glukosa 













Gambar 43. Hasil pentautan silang sampel gelatin dengan kitosan 







Gambar 44. Hasil pentautan silang sampel gelatin dengan NaCMC 
















Gambar 45. Hasil pentautan silang sampel gelatin dengan sukrosa 




Gambar 46. Uji viskositas sampel gelatin 











Gambar 47. Uji viskositas sampel gelatin 
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